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Meine

Bewertung

TM6, TM5

Zutaten
Butter zum Einfetten
4-5 Brotchen, in Scheiben (ca. 1 cm),

ca. 250 g, siehe Tipp oder 250 g WeilRbrot,

2-3 Tage alt, in Stilicken (ca. 3 cm), siehe
Tipp

550 g Milch

3 Eier

90 g Zucker

1 EL Vanillezucker, selbst gemacht

700 g Apfel

% TL Zimt

50 g Rosinen

50 g gehobelte Mandeln zum Bestreuen
Puderzucker zum Bestduben

Niitzliches Zubehor
Auflaufform (25x20 cm)

Arbeitszeit: Gesamtzeit:
25 Min. 1 Std. 10 Min.

X
thermomix

Hauptgerichte
vegetarisch

StiBer Brotchen-Auflauf

Zubereitung
. Eine Auflaufform (ca. 25x20 cm) einfetten.
. Eine grofRe Schiissel auf den Mixtopfdeckel stellen, Brotchen einwiegen

und zur Seite stellen.

. Milch, Eier, 40 g Zucker und Vanillezucker in den Mixtopf geben,

15 Sek./Stufe 4 verriihren, dann 3 Min./40°C/Stufe 1 erwarmen, liber die
Brotchen geben, vermischen und ca. 10 Minuten ziehen lassen. In dieser
Zeit Mixtopf spiilen, Apfel schalen, vierteln und entkernen.

. Backofen auf 180°C vorheizen.
. 500 g Apfel, Zimt und 50 g Zucker in den Mixtopf geben und mithilfe des

Spatels 3 Sek./Stufe 4 zerkleinern.

. Rosinen zugeben und mit dem Spatel vermischen. Eine Schicht einge-

weichte Brotchen in die vorbereitete Auflaufform legen, Apfelmischung
darauf verteilen, restliche eingeweichte Brétchen daraufgeben (ggf.
noch mit der restlichen Eiermilch libergieRen), mit gehobelten Mandeln
bestreuen und 35-40 Minuten (180°C) backen.

. Auflauf mit Puderzucker bestduben, in Stiicke schneiden und servieren

(siehe Tipp).

Tipps

« Statt der 1-2 Tage alten Brotchen kannst du in diesem Auflauf auch Hefezopf oder Toastbrot

verwerten.

« Du kannst den Auflauf mit Vanillesauce servieren. Ein Rezept dazu findest du auf Cookidoo®.

Pro Portion: Energiewerte 1620 kJ/387 kcal

6 Portionen mittel Eiweifl 11 g, Kohlenhydrate 65 g, Fett 11 g
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